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INTRODUÇÃO 
 

O recente interesse em antioxidantes polifenólicos, devido ao seu envolvimento em 
benefícios para a saúde, leva à investigação de novos compostos com maior atividade antioxidante. 
A Naringina, um flavonóide de ocorrência natural é o principal componente ativo encontrado em 
frutas cítricas. No entanto, a biodisponibilidade dos seus flavonóides é limitada por fatores como 
suscetibilidade à oxidação, degradação em pH ácido, baixa solubilidade em água e taxas de dissolução 
aquosas (Sansone et al., 2009). A baixa solubilidade em água da naringina (Lauro et al., 2007), tem 
sido hipotetizado como um passo limitante para a sua absorção no corpo (Kanaze et al., 2006a), e a 
nanoencapsulação é considerada uma técnica popular usada para superar esses desafios de 
formulação (Gharsallaoui et al., 2007). Neste âmbito, o objetivo do estudo é avaliar a incorporação 
do composto Naringina em nanocapsulas e o seu efeito na capacidade antioxidante.  
 
 
 
DESENVOLVIMENTO: 
 

Para o estudo foram utilizadas nanocápsulas com o composto Naringina (constituídas por 
Naringina, Eudragit® L100, Monoesterato de sorbitano, Adipato diisopropila, Etanol, Polissorbato 80, 
Água ultrapura Mili-Q®) e sem o composto (mesma constituição, contudo sem a adição da Naringina) 
em diferentes concentrações (100, 250, 500, 1000 e 2000 mg/L), com as quais foi realizada a análise 
bioquímica da capacidade antioxidante total, através do método de complexação pelo 
fosfomolibdênio, em espectrofotometria com absorbância ajustada em 695nm (Prieto et al., 1999; 
Ferrari, 2002; Aycicek et al., 2008). Para a análise estatística dos dados utilizou-se ANOVA two-way 
seguida do pós-test Sidak (considerando p<0,05).  
 A capacidade antioxidante total (CAT) descreve a capacidade cumulativa de todos os 
antioxidantes presente nos alimentos para eliminar os radicais livres (Sies 2007). Neste estudo, foi 
possível observar que tanto as nanocápsulas contendo o composto Naringina (N) quanto as 
nanocápsulas sem o composto (B), apresentaram aumento da CAT conforme a elevação da 
concentração dos seus constituintes (Fig. 1A). Esses dados evidenciam que, de forma dose 



 

dependente, a concentração dos elementos presentes na nanocápsula, indepentendemente da 
existência do composto Naringina, é responsável por aumentar a CAT. 
 Ao se avaliar a CAT das diferentes concentrações dos constituintes das nanocápsulas com o 
composto Naringina (N) em comparação com as sem o composto (B) (Fig. 1B), percebe-se que não há 
difença dentro da mesma concentração, sugerindo que a CAT não foi influenciada pelo composto 
Naringina e sim pelo processo de nanoencapsulação do mesmo. 
 O encapsulamento é uma maneira única de empacotar materiais na forma de micro e 
nanopartículas e é definido como um processo para aprisionar uma substância (agente ativo) dentro 
de outro (material de parede) (Mahdavi, Jafari, Ghorbani e Assadpoor, 2014). Na indústria alimentícia, 
envolve a incorporação de ingredientes como polifenóis, aditivos voláteis, cores, enzimas e bactérias 
em pequenas cápsulas para estabilizar, proteger e preservá-las contra o processamento, perdas 
nutricionais e de saúde (Zuidam & Shimoni, 2010). 
 
 
 
CONSIDERAÇÕE S FINAIS: 

A capacidade antioxidante total do composto Naringina é elevada de acordo com o aumento 
da concentração do mesmo. No entanto, não apresenta diferença em comparação com nanocápsulas 
na mesma concentração sem o composto, evidenciando que o aumento da CAT é decorrente do 
processo de nanoencapsulação e não da presença da Naringina. 
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ANEXOS 

 
Figura 1: Resultados da análise bioquímica da capacidade antioxidante total. 

 
 
Figura 1: Capacidade antioxidante total (CAT) nas diferentes concentrações de nanocápsulas com o composto Naringina 
(N) e sem o composto (B). Os dados são expressos como média ± SEM. a, b, c Médias com letras diferentes indicam 
diferenças significativas (p <0,05). 
 

 
 
 
 
 


